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RINGKASAN 
 
Bahan pangan sumber vitamin A yang belum dimanfaatkan secara optimal adalah ubi 
jalar merah. Oleh karena itu dalam penelitian ini dilakukan pengembangan produk 
dengan bahan dasar ubi jalar merah yang diolah menjadi minuman instan. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi minuman instan berbahan dasar ubi 
jalar merah dengan penambahan beras merah, meningkatkan keragaman pangan yang 
berbasis umbi-umbian, serta untuk mengetahui kandungan gizi, dan umur simpannya. 
Dalam pembuatan minuman instan ini digunakan 3 konsentrasi ubi jalar dan beras merah 
yang berbeda yaitu 50%:50%, 75%:25%, dan 90%:10%. Kemudian dari ketiga sampel 
tersebut dilakukan analisis proksimat. Dari data yang diperoleh menunjukkan kadar air 
terendah terdapat pada sampel 75% ubi jalar : 25% beras merah. Semakin tinggi 
konsentrasi ubi jalar, maka kandungan protein, lemak, dan serat semakin menurun, 
namun kandungan karbohidratnya semakin meningkat. Selanjutnya untuk menentukan 
minuman instan ubi jalar yang paling disukai oleh panelis, maka dilakukan analisis 
sensoris. Hasilnya minuman instan yang memiliki skor tertinggi dari penilaian panelis 
adalah konsentrasi 75% ubi jalar : 25% beras merah. Kemudian sampel yang terbaik 
tersebut dikemas dengan pengemas OPP/CPP metalize, disimpan dengan menggunakan 
teknik penyimpanan Accelerated Shelf Life Time (ASLT) selama 30 hari pada suhu 400C 
dan RH 90%. Selama penyimpanan terjadi peningkatan kadar air, Aw, angka TBA, dan 
penurunan vitamin A. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan vitamin A 
minuman instan ubi jalar mengalami penurunan dari 646 SI menjadi 261 SI. Dari hasil 
penelitian yang dilakukan maka dapat diketahui umur simpan produk minuman instan ubi 




















Sweet potato is a food stuff, which is as a vitamine A source that has not been optimalize 
used. Hence, in this research was done a product developing by using sweet potato as the 
base material that will be processed become instant drink. The aims of this research are 
to determine the formulation of instant drink based on sweet potato by adding brown 
rice; to increase food diversification based on tubers; and to know the nutrition content; 
and its shelf life. In this research, used three different concentrations of sweet potato and 
brown rice. Those are 50% : 50%, 75% : 25%, and 90% : 10%. The proximate analysis 
was done, and the result shownt the lowest water content is 75% sweet potato : 25% 
brown rice. The higher concentration of  sweet potatoes, the lower its amount of protein, 
fat, and fiber, but the carbohydrate content was increased. Furthermore, sensory analysis 
was done  to determine the most prefer sweet potato instant drink.  From this result was 
known that the most prefer instant drink is 75% sweet potato : 25% brown rice. Then, the 
best sample was  packaged with OPP/CPP metallized packaging, stored by using 
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) as long as 30 days at temperature 400C and 90% of 
relative humidity. During storage, water content, Aw,, TBA value were increased while 
vitamine A was decreased. This  result shown  vitamine A content in sweet potatoes 
instant drink was decreased  from 646 SI to 261 SI. Based on this result known that the 
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